PLAT DU JOUR
SEMAINE DU 02.06.2026

MARDI ET MERCREDI

ARAIGNEES DE VEAU, BETTES, CERFEUIL, ABRICOTS 29
ET POMMES AU ROMARIN (CH)

JEUDI ET VENDREDI

PACCHERI ALLA PUTTANESCA, DATTERINO 26
ET THON FUME

Horaire d'ouverture de 12h00 a 14h30

LE CHEF, WILLY ROSSIGNOL

Nous privilégions de cuisiner des plats frais et sains et
de travailler avec de petits producteurs locaux. Les plats
peuvent contenir des traces d'allergenes.

VEAL TENDERLOIN, SWISS CHARD,
CHERRY PARSNIPES, APRICOTS
AND ROSEMARY POTATOES (CH)

PACCHERI PUTTANESCA, DATTERINO
AND SMOKED TUNA

Derniere commande 13h15

TVA % comprise CHE-152.677.239.
Origine des viandes :

Boeuf CH, foie gras FR

Origine des poissons:

Cabillaud IS

Pain: Suisse «Amandine»



ENTREES

POUSSES DE SALADE VERTE DU MARAICHER

FLEURS DE COURGETTES, RICOTTA, CHANTERELLES
ET ROQUETTE

CARPACCIO DE CABILLAUD, TOMATES ET POIS CHICHE

FOIE GRAS DE CANARD, BRIOCHE, CHUTNEY

PLATS
SCIALATIELLI, VONGOLE E BOTTARGA DI MUGGINE

RAVIOLO, CHANTERELLES, COURGETTES ET RICOTTA FUME

CONTRE-FILET DE BCEUF, BLETTES, MOELLE
ET PIGNONS DE PIN (2 PER. 20 MINUTES)

DESSERTS
CREME CROQUANTE PISTACHE ET CERISES

TATIN ABRICOTS ET GLACE YOGHOURT

SORBETS ARTISANAUX ET FRUITS DU VERGER

BOULE DE GLACE ARTISANALE OU SORBET

LES FROMAGES D'ICI ET D'AILLEURS
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FIRST COURSES

GREEN SALAD SHOOTS FROM
THE MARKET GARDENER

ZUCCHINI FLOWERS, RICOTTA,
CHANTERELLE MUSHROOMS
AND ARUGULA

COD CARPACCIO WITH
TOMATOES AND CHICKPEAS

DUCK FOIE GRAS,
BRIOCHE, CHUTNEY

MAIN COURSES

SCIALATIELLI, CLAMS
AND MULLET BOTTARGA

RAVIOLO WITH CHANTERELLE
MUSHROOMS, COURGETTES
AND SMOKED RICOTTA

BEEF SIRLOIN, SWISS CHARD,
MARROW AND PINE NUTS

DESSERTS
CRUNCHY PISTACHIO CREAM
AND CHERRY

APRICOT TATIN
AND YOGHURT ICE CREAM

TRADITIONAL SORBETS
AND GARDEN FRUITS

SCOOP OF HOMEMADE ICE
CREAM OR SORBET

CHEESE FROM HERE
AND AROUND



